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NOTICIAS A LA CARTA/ actualidad
Paco Roncero y M2 José Huertas, chef y
sommelier "l " Avenir 2005"

La Terraza del Casino de Madrid recibe ademas el premio al mejor
diseifio de carta por la Academia Espaiiola de Gastronomia

Ernesto Gellud). La Academia
Internacional de Gastronomia acaba
de conceder el premio "Chef
L'Avenir” (Chef del futuro) a Paco
Roncero, Jefe de Cocina del Casino
de Madrid, que pertenece al grupo
NH Hoteles. Asi mismo, M2 José
Huertas, sumiller del restaurante, ha
sido galardonada con el premio
“"Sommelier L'Avenir” (Sumiller del
futuro). Con estos reconocimientos
que la Academia otorga anuaimente
a chefs, sumillers y grandes
profesionales de la gastronomia con
gran talento, se consagra la
proyeccion de futuro de Paco
Roncero y M2 José Huertas. Como
parte de |la apuesta por la
gastronomia de la cadena hotelera,
estos premios significan un
importante reconocimiento al trabajo 2
de dos de sus principales Paco Roncero
protagonistas.

La Junta Directiva de la Academia
Internacional de Gastronomia, presidida por
Guiseppe Dell'Osso y en la que Rafael
Anson es presidente de honor, decidié por
unanimidad premiar la destacada labor
gastronomica del cocinero, asi como del
trabajo en el mundo de los vinos de la
sumiller, siempre en busca de la
originalidad y la renovacion constante para
descubrir nuevos sabores y texturas, asi
como maridajes de excepcion.,

El reconocimiento a Paco Roncero ha sido
otorgado este afio al Jefe de los fogones del
Casino de Madnd ex aequo con Dani Garcia
(cocinero del restaurante Calima). En

M? José Huertas ediciones anteriores de los Premios “Chef

L’Avenir”, la Academia Internacional

reconocio el talento de los espanioles Martin Berasategui y Sergi Arola en
1997 y 1999, respectivamente; el francés Benoit Guichard y el suizo
Philippe Rochat en 1996; o el inglés Philip Howard en 1998, entre otros. En
la categoria de sumiller, el francés Jean-Calude Jambon fue galardonado en
2001.

Sumandose a este prestigioso galardén, La Terraza del Casino (Alcald, 15.
Tel. 91 532 12 75) ha recibido de la Academia Espaiola de Gastronomia el
“Premio S&nchez Cotdn” 2005 al mejor disefio de carta de restaurante. Este
galardon destaca especialmente la elegancia, el equilibrio y la gran

Ny } a1 AN s 12021410208 NETOA TN




en La Alta Montafia de
México

vea otras ediciones
ira...

bolsa de
trabajo

creatividad mostrada en las nuevas cartas del restaurante, la primera
“carta de presentacion” para el cliente que se sienta a la mesa de un lugar
tan emblemaético como es el Casino de Madrid.

£l Jurado que decide los premios estd compuesto por las Juntas Directivas
de la Academia, de la Cofradia de la Buena Mesa y por un representante de
la Secretaria General de Turismo del Ministerio de Turismo, Comercio y
Pymes. El premio se entregard el dia de la festividad de Santa Teresa,
patrona de los gastrénomos (15 de octubre), en el transcurse de una c¢ena
en Madrid.
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